


РГДБ 

2015 


а студия 

диа с 1ильм 


РГДБ 

2015 


07 - 3-390 




Ш-# - 


ПРЕДПРИЯТИЯ 

ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 


Диафильм по трудовому обучению 
и профессиональной подготовке в V—VII классах. 













К сведению учителя 


Диафильм предназначен 
для использования на уроках кулинарии 
при знакомстве с предприятиями 
общественного питания» 
со структурой их цехов. 




Питание — основа 
жизнедеятельности 
человека. От того, 
где и как будут пи¬ 
таться люди, зави¬ 
сит их трудоспособ¬ 
ность, здоровье, фи¬ 
зическая сила... 


к 4 ^ 




* •'****А . X У" и. II 




2015 Сеть предприятий общественного питания 


г. 



производственном 
объединении ВЭФ. 



Предприятия общественного питания бывают закры¬ 
той и открытой сети. Первые организуются при промыш¬ 
ленных предприятиях, учебных заведениях, школах, 
профессионально-технических училищах, детских садах. 




Контингент и число питающихся 
здесь постоянны. 


Это очень удобно для организации 
рационального питания. 

□ 



Предприятия откры¬ 
той сети создаются 
в жилых районах, в 
зонах отдыха, в аэро¬ 
портах и на железно¬ 
дорожных вокзалах. 
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Предприятия общественного питания различаются так 


же характером обслуживания населения и ассортимен 


том выпускаемой продукции. Это рестораны, кафе, сто¬ 
ловые, закусочные... [7] 





Ресторан является местом отдыха, здесь можно отме 
тить юбилей, знаменательную дату. 


Рестораны специализируются на приготовлении различ¬ 
ных блюд русской, европейской, восточной кухни, а 
также национальных блюд наших республик. [3 









Интерьеры залов оформляют в соответствии с названи¬ 
ем ресторана. А от профессиональной подготовки и куль¬ 
туры официантов, обслуживающих посетителей, зависит 
настроение людей. □ 





Кафе —предприятие» 
где посетителям пред¬ 
лагаются в основном 
горячие напитки(чай, 
кофе) и вторые блю¬ 
да. Существует широ¬ 
кая сеть специализи¬ 
рованных кафе: кон¬ 
дитерских, шоколад¬ 
ных, молочных, мо¬ 
роженых... 


ш 





Нафе —детские, молодежные, рыбные, пиццерии, гриль- 
бары, коктейль-холлы. 

Какие кафе находятся на вашей улице? 

В каких кафе вам приходилось бывать? КП 



Самый распространенный тип предприятий обществен¬ 
ного питания закрытой сети— столовая. Столовые реа¬ 
лизуют в основном обеденные блюда (горячие первые 
и вторые). щ 









Занусочные предназначе¬ 
ны для быстрого обслужива¬ 
ния посетителей и способны 
удовлетворить любым вкусам. 


К предприятиям этого типа относятся: чайные, сосисоч¬ 
ные, вареничные, чебуречные, пирожковые, пончиковые, 
блинные, котлетные, шашлычные... гп 




Кафе-автоматы, буфеты и нафетерии также 
рассчитаны на ускоренное обслуживание большого чис¬ 
ла посетителей. Их ассортимент: бутерброды, кофе, бу¬ 
лочки. В поездах дальнего следования для питания пас¬ 
сажиров организуются вагоны-рестораны, купе-буфеты. 









Магазины „кулинария" оказывают помощь в домаш¬ 
нем хозяйстве. Здесь можно купить различные полуфаб¬ 
рикаты, кулинарные и кондитерские изделия. гп 




















По видам поступающего сырья предприятия 
общественного питания делятся на три группы: 


III. Раздаточные. 

Реализуют 
готовые блюда. 


I. Работающие 
на сырье. 

Заготовочные и 
предприятия с полным 
производственным 
циклом. 


II. Доготовочные. 

Используют для 
приготовления блюд 
полуфабрикаты. 



К первой группе относятся фабрики-кухни, фабрики-за¬ 
готовочные, столовые-заготовочные, комбинаты полуфаб¬ 
рикатов. Сюда же входят и рестораны. Ш 



Крупные загото¬ 
вочные предприя¬ 
тия вырабатыва¬ 
ют различные по¬ 
луфабрикаты из 
мяса, рыбы, пти¬ 
цы, снабжают ими 
не только свою 
кухню, но и до- 
готовочные пред¬ 
приятия. 

Е 
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Производство здесь механизировано, 
организованы поточные автоматизи¬ 
рованные линии. Качество продук¬ 
ции контролируется. 








В их состав входят мяс¬ 
ной, овощной, рыбный, 
кулинарный и кондитер¬ 
ский цехи. 





В мясном цехе делают мясные полуфабрикаты. 









в 

рыбном 

цехе. 


ЕВ 




Овощной цех выпускает сырой очищенный картофель, 
морковь, свеклу, репчатый лук, зачищенную белокачан- 
ную капусту. ш 













Кулинарный цех: мясные рулеты, паш¬ 
теты, запеченную рыбу, кулебяки... 
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В кондитерском цехе выпекают разнообразные мучные 
изделия: торты, пирожные, печенье, булочки. щ 






Работают здесь пекари и кондитеры—мастера своего дела. 
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Предприятия второй группы, то есть 
доготовочные, сочетают две функции — 


•• 




производство продукции и ее 
цию. Поэтому, наряду с 
денными) залами, здесь 

водственных 





Холодный цех. Здесь гото¬ 
вят различные закуски, 
салаты, бутерброды, а так¬ 
же сладкие блюда—кисели, 
компоты, желе, муссы. 







Основным производственным цехом 
является горячий цех, или кухня. 
Он делится на два отделения: супо¬ 
вое и соусное. В суповом готовят 
первые блюда, в соусном—вторые 
блюда и гарниры. 










Отсюда готовые блюда по¬ 
ступают на раздаточную. 






На крупных предприятиях установлены механизирован¬ 
ные раздаточные линии с конвейерами, позволяющими 
обслуживать большое количество посетителей. ГзТІ 




На каждом предприя¬ 
тии общественного пи¬ 
тания также должны 
быть: хлеборезка, мо¬ 
ечная столовой и ку¬ 
хонной посуды, кладо¬ 
вые для хранения про¬ 
дуктов и другие поме¬ 
щения. 




К третьей группе относятся предпри¬ 
ятия быстрого обслуживания. Это наибо¬ 
лее перспективный тип специализирован¬ 
ных предприятий. Почему? 









Основным работником 
предприятия обществен- 
т ' ного питания является 
л , повар-кулинар. Хороший 
повар должен уметь не 
только отлично готовить, 

І но и учитывать вкусы, 
привычки, настроение 
людей, которых он кор¬ 
мит. 









Сейчас мы хотим познакомить вас, ребята, с некоторы¬ 
ми рецептами. Надеемся, что с ними вы сможете спра¬ 
виться без помощи взрослых. 

Эти симпатичные полосатые бутерброды приготавлива¬ 
ются так: 

1. Кусочки ржаного хлеба 
(любого) равномерно 
намазать маслом и свер¬ 
ху положить кусочки 
сыра. Так повторить не¬ 
сколько раз. 


2. Сверху получившейся 
«пирамиды» положить 
небольшой гнет, после 
чего все поставить в 
холодильник. 


3. Нарезать «пирамиду» на 
маленькие бутерброды. 
Конфигурация их может 
быть самой разнообраз¬ 
ной. 



А это красивое блюдо наверняка понравится всем и 
сможет украсить любой праздничный стол. 


1. Четыре яичных белка 
взбить миксером или вен¬ 
чиком в пышную устой¬ 
чивую пену, постепенно 
всыпая туда один стакан 
сахарного песку. 

2. На противень с помощью 
кондитерского шприца 
или ложки выложить не¬ 
большие шарики из го¬ 
товой массы. 

3. Выпекать в духовке в 
течение одного часа. 

4. Каждый шарик готового 
безе смазать небольшим 
количеством джема и уло¬ 
жить горкой. 
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